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Аннотация. Использование сухих продуктов пантового мараловодства и раститель-
ных экстрактов для разработки новых обогащенных и функциональных продуктов является 
одним из современных трендов развития пищевой промышленности. Однако ценные компо-
ненты такого сырья сохраняют свою биологическую активность только в условиях произ-
водства некоторых видов безалкогольных напитков и кондитерских изделий. Целью работы 
являлась оценка эффективности использования пантогематогена и сухих растительных 
экстрактов в производстве напитков (квасов брожения) и сахарных кондитерских изделий 
(на примере желейного мармелада). Показано, что введение сухих растительных экстрак-
тов в купаж квасов перед стадией брожения, как и внесение сухих растительных экстрак-
тов в сочетании с сухим пантогематогеном в желейную массу, дает возможность получе-
ния продукции стандартного качества с оригинальными органолептическими характери-
стиками и повышенной пищевой ценностью. Квасы с введением 6 % экстрактов ягод мали-
ны, плодов черной смородины и облепихи по содержанию растворимых сухих веществ, кис-
лотности и накопленному спирту соответствуют нормативным документам и способны 
удовлетворить от 10–15 % физиологической потребности взрослых до 15–45 % физиологи-
ческой потребности детей в витамине С. При введении экстракта листьев брусники в со-
став желейной массы в сочетании с пантогематогеном полученный формовой желейный 
мармелад характеризуется более высоким содержанием калия, кальция, магния, марганца и 
железа, в нем появляются витамин С, арбутин и флавоноиды – вещества с выраженной 
биологической активностью. 

Ключевые слова: пищевые технологии, сахарные кондитерские изделия, мармелад, 
напитки, квасы, продукты пантового мараловодства, плодово-ягодные экстракты, сухие 
экстракты, пищевая ценность, биологически активные вещества. 
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Abstract. The use of dry products of antler maral breeding and plant extracts for the develop-
ment of new enriched and functional products is one of the current trends in the development of the 
food industry. However, the valuable components of such raw materials retain their biological activity 
only in the production of certain types of soft drinks and confectionery. The aim of the paper was to 
evaluate the effectiveness of the use of pantohematogen and dry plant extracts in the production of 
beverages (kvass) and sugar con-fectionery (jelly shaped marmalade). It is shown that the introduction 
of dry plant extracts into the kvass blend before the fermentation stage, as well as the introduction of 
dry plant extracts in combination with dry pantohematogen into the jelly mass, makes it possible to 
obtain products of standard quality with original organoleptic characteristics and increased nutritional 
value. Kvass with the introduction of 6 % extracts of raspberry, black currant fruits and sea buckthorn 
in the content of soluble solids, acidity and accumulated alcohol comply with regulatory documents 
and are able to meet from 10–15 % of the phys-iological needs of adults to 15–45 % of the physiologi-
cal needs of children in vitamin C. When the ex-tract of lingonberry leaves is introduced into the jelly 
mass in combination with pantohematogen, the resulting molded jelly marmalade is characterized by a 
higher content of potassium, calcium, magnesi-um, manganese and iron, it contains vitamin C, arbutin 
and flavonoids – substances with pronounced biological activity. 

Keywords: food technologies, sugar confectionery, marmalade, beverages, kvass, products of 
antler maral breeding, fruit and berry extracts, dry extracts, nutritional value, biologically active sub-
stances. 
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Современные пищевые производства 

ориентированы на расширение ассортимента 
продукции путем внедрения оригинальных 
продуктов питания, выделяющихся в общем 
ассортименте повышенной пищевой ценно-
стью, в т. ч. наличием специфичных биологи-
чески активных веществ. 

Из-за сезонности, плохой сохраняемости 
и относительной дороговизны свежего биоло-
гически ценного растительного и животного 
сырья многие предприятия предпочитают ра-
ботать с продуктами его переработки: насто-
ями, экстрактами и т. п. [1–4]. 

Использование сухих экстрактов – один 
из современных трендов, имеющих целый 
ряд преимуществ в аспекте промышленного 
производства. Транспортирование и хране-
ние таких экстрактов – наименее затратно, а 

применяемые технологии вакуумно-импульс-
ной и вакуумно-микроволновой сушки позво-
ляют получать не окисленные, мелкодис-
персные, легко восстанавливающиеся даже 
в холодной воде порошки, сохраняющие ха-
рактерные цвет (рисунок 1), вкус и аромат и, 
в отличие от экстрактов сублимационной 
сушки, характеризующиеся высоким каче-
ством при относительно низкой себестоимо-
сти [5–8]. 

Основным условием эффективности ва-
куумно-импульсной и вакуумно-микровол-
новой сушки является поддержание необхо-
димой глубины вакуума [9]. При соблюдении 
данного условия экстракты растительного 
сырья сохраняют до 70 % биологически ак-
тивных веществ исходного сырья и более 
(таблица 1). Использование экстрактов с та-
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кими органолептическими характеристиками 
и ценным составом биологически активных 
веществ целесообразно при переработке 
лишь в очень щадящих условиях, к которым 
можно отнести технологии производства не-

которых видов безалкогольных напитков и 
кондитерских изделий – таких, как пастильно-
мармеладная продукция, сахарное драже, не 
подвергаемые существенному нагреву корпу-
са и начинки. 

   

   
а) б) в)  

Рисунок 1 – Сухие плодово-ягодные экстракты: 
а) плодов облепихи   б) ягод малины   в) ягод чёрной смородины 

 
Figure 1 – Dry fruit and berry extracts: 

a) sea buckthorn fruits   б) raspberries   в) black currant berries 
 
Таблица 1 – Содержание характерных биологически активных веществ в некоторых видах сухих 
растительных экстрактов, полученных вакуумно-импульсной сушкой 
 
Table 1 – The content of characteristic biologically active substances in some types of dry plant ex-
tracts obtained by vacuum-pulse drying 

Вид экстракта Группа БАВ Вид БАВ 
Содержание, 

% 

Экстракт плодов шиповника Витамины Аскорбиновая кислота 2,5–6,5 

Экстракт плодов черники Фенольные соединения Антоцианы 0,5–1,0 

Экстракт листьев брусники 
Фенольные соединения Дубильные вещества 30–35 

Фенольные соединения Арбутин 4,5–5,5 

Экстракт листа бадана Фенольные соединения Дубильные вещества 25–30 

Экстракт корня женьшеня Тритерпеноиды Гинзенозиды 10–12 

Экстракт травы душицы Фенольные соединения Дубильные вещества 12–15 

Экстракт травы зверобоя Фенольные соединения Флавоноиды 2,5–3,5 

Экстракт травы тысячелистника Фенольные соединения Флавоноиды 2,5–3,5 

Экстракт корня родиолы розовой Фенольные соединения Салидрозид 2,0–2,5 

Экстракт корня солодки Тритерпеноиды Глицирризиновая кислота 20–25 

Экстракт (гриба) чаги Фенольные соединения Хромогенный комплекс 30–50 

Многие из получаемых вакуумно-
импульсной сушкой растительных экстрактов 
являются естественным источником биологи-
чески активных веществ-адаптогенов [10]. 
Сухие продукты пантового мараловодства – 
пантогематоген (сухая дефибринированная 
кровь) и пантокрин (экстракт пантов) – пред-
ставляют собой мелкодисперсные порошки 
светло-коричневого или красновато-корич-
невого цвета со специфическим запахом кро-
ви и привкусом гемового железа. Они хорошо 
восстанавливаются в воде и водно-спиртовых 
растворах и синергетически сочетаются по 
проявляемому действию со многими биоло-
гически активными компонентами раститель-
ного сырья, позволяя повысить пищевую 
ценность и усилить адаптогенные и иные 

функциональные свойства новых продук-
тов [11–13]. 

Целью настоящей работы являлась 
оценка эффективности использования панто-
гематогена и сухих растительных экстрактов 
в производстве напитков и сахарных конди-
терских изделий. 

Целесообразность использования сухих 
экстрактов в производстве напитков оценива-
ли на примере технологии квасов брожения, 
как одной из наиболее популярных у населе-
ния групп тонизирующих напитков. 

В производстве напитков растительное 
сырье рассматривается как естественный 
источник компонентов, определяющих, преж-
де всего, вкусо-ароматические характеристи-
ки готовой продукции [14]. Поэтому при раз-



Е. Ю. ЕГОРОВА, А. С. ЗАХАРОВА, С. С. КУЗЬМИНА 
 

54  ПОЛЗУНОВСКИЙ ВЕСТНИК № 1 2021 

работке квасов брожения в качестве объек-
тов исследования рассмотрены сухие экстрак-
ты с принципиально различающимися органо-
лептическими характеристиками – ягод мали-
ны, плодов черной смородины и облепихи. 

Кроме органолептических свойств, ма-
лина и черная смородина являются источни-
ками флавоноидов, антоцианов и аскорбино-
вой кислоты [15, 16]. Облепиха – источник 
разнообразных каротиноидов и стеринов [17]. 
Данные виды сырья богаты также такими 
специфическими компонентами антиокси-
дантного, тонизирующего и противовоспали-
тельного действия, как присутствующие в со-
ставе всех трех видов экстрактов фенолоки-
слоты (салициловая, хлорогеновая, кофейная 
и другие), оротовая и янтарная кислоты и ре-
свератрол, с содержанием которых связыва-
ют биологическую активность продуктов пе-
реработки ягод малины [15], витамин К и хин-
ная кислота облепихи [17]. Поскольку раство-
римость пантогематогена в кислой среде су-
щественно снижается, его в квасах не ис-
пользовали. 

Квасы готовили по технологии, преду-
сматривающей использование концентрата 
квасного сусла (производство ООО «Рус-
квас»), в две стадии: сбраживание квасного 
сусла и купажирование. Сухие экстракты вво-
дили на стадии приготовления квасного сусла 
(до начала его брожения), в дозировке от 2 
до 8 % (с шагом 2 %). 

По окончании брожения и после отделе-
ния осадка дрожжей квас фильтровали и 
подвергали лабораторному анализу. Пасте-
ризацию и карбонизацию экспериментальных 
образцов не проводили. 

Оценку приготовленных квасов вели на 
соответствие требованиям ГОСТ 31494–2012 

«Квасы. Общие технические условия». Орга-
нолептические показатели оценивали по 
ГОСТ 6687.5–86, массовую долю раствори-
мых сухих веществ определяли по ГОСТ 
6687.2–90, кислотность – по ГОСТ 6687.4–86, 
объёмную долю этилового спирта – по ГОСТ 
Р 51653–2000. Содержание витамина С в 
квасах определяли титриметрически, по 
ГОСТ 24556–89. Сумму полифенольных ве-
ществ определяли методом Фолина–
Чокальтеу. 

Следует отметить, что с введением су-
хих плодово-ягодных экстрактов квасы при-
обрели характерный оттенок (рисунок 2). Все 
образцы напитков имели приятные кислова-
то-фруктовый вкус и плодовый аромат. Са-
мые высокие оценки получили квасы с до-
бавлением экстрактов облепихи и черной 
смородины, за более выраженные, ориги-
нальные и приятные вкус и аромат. Согласно 
результатам дегустационной оценки, в состав 
квасного сусла рекомендуется добавлять не 
более 6 % экстракта, именно при этом усло-
вии квасы «раскрывают свой вкус». 

По содержанию растворимых сухих ве-
ществ, кислотности и накопленному спирту 
квасы с 6 % экстрактов удовлетворяли стан-
дартным требованиям к квасам брожения, 
характеризуясь при этом достаточно высоким 
содержанием аскорбиновой кислоты и поли-
фенольных веществ (таблица 2). 

Согласно данным лабораторных иссле-
дований, в витамине С квасы с экстрактами 
облепихи и смородины способны удовлетво-
рить от 10–15 % физиологической потребно-
сти взрослых до 15–45 % физиологической 
потребности в этом витамине у детей разных 
возрастных групп. 

 

а)  б)  в)  
 

Рисунок 2 – Квасы с добавлением 6 % плодово-ягодных экстрактов: 
а) плодов облепихи   б) ягод малины   в) ягод чёрной смородины 

 
Picture 2 – Kvass with the addition of 6 % fruit and berry extracts: 
a) sea buckthorn fruits   b) raspberries   c) black currant berries 
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Таблица 2 – Зависимость содержания в квасах сухих веществ и титруемых кислот от вида и до-
зировки плодово-ягодных экстрактов 

 

Table 2 – Dependence of the content of dry substances and titratable acids in kvass on the type and 
dosage of fruit and berry extracts 
 

Показатель 
Значение показателя / Добавление экстракта 

без экстракта малины облепихи смородины 

Массовая доля сухих веществ, % 8,2 8,45 8,45 8,4 

Кислотность, к. ед. 2,8 3,2 3,3 3,2 

Объемная доля спирта, % об. 0,45 0,5 0,4 0,5 

Углеводы, г/100 мл 5,2 6,0 5,3 5,8 

Сумма полифенольных веществ, мг/100 мл 42,6 58,7 47,7 66,2 

Витамин С, мг/100 г менее 0,1 2,7 6,9 4,6 

 
Следовательно, добавление сухих пло-

дово-ягодных экстрактов к купажу кваса пе-
ред брожением дает возможность получения 
напитков стандартного качества с оригиналь-
ными органолептическими характеристиками 
и повышенной пищевой ценностью. 

Для оценки эффективности использова-
ния сухих растительных экстрактов в произ-
водстве сахарных кондитерских изделий вы-
брана технология приготовления формового 
мармелада. Поскольку мармелад имеет же-
лейную структуру, препятствующую отслое-
нию белково-пектиновых и белково-ми-
неральных соединений, формирующих оса-
док в напитках, рассмотрена возможность 
внесения в мармелад сухого экстракта листь-
ев брусники – в качестве источника витамина 
С, арбутина, дубильных веществ и флавоно-
идов [18] – в сочетании с сухим пантогемато-
геном. 

Из экстракта листьев брусники готовили 
0,25 % раствор, который использовали в ка-
честве водной основы мармеладной массы 
(заменяли 25 %, 50 %, 75 %, 100 % воды, 
идущей на приготовление мармелада). В 
начале стадии охлаждения агаро-сахаро-
паточного сиропа (желейной массы) в него 
вносили концентрированный раствор панто-
гематогена (в расчёте 0,5 % к желейной мас-
се влажностью 25–27 %). Других изменений в 
технологию не вносили. В качестве контроль-
ного образца использовали желейный мар-
мелад без экстракта и пантогематогена. 

Оценку приготовленных образцов же-
лейного мармелада проводили на соответ-
ствие требованиям ГОСТ 6442–2014 «Мар-

мелад. Общие технические условия». Орга-
нолептические показатели оценивали по 
ГОСТ 5897, массовую долю влаги – по ГОСТ 
5900, массовую долю не растворимой золы – 
по ГОСТ 5901. Дополнительно определяли 
кислотность, по ГОСТ 5898. 

С введением экстракта и пантогематоге-
на образцы мармелада приобретали темный 
оттенок, более выраженный при внесении 
большего количества экстракта (рисунок 3). 
Внесение биологически активного сырья не 
оказывало влияния на форму, поверхность, 
консистенцию и запах готовой продукции, од-
нако при замене на экстракт 50–100 % рецеп-
турного количества воды у изделий появлял-
ся легкий привкус горечи, свойственный экс-
тракту листьев брусники. 

Самые высокие оценки дегустаторов по-
лучил мармелад с заменой на экстракт ли-
стьев брусники 50 % воды: за гармонично 
выраженные вкус и аромат. Внесение боль-
шего количества экстракта признано нецеле-
сообразным, поскольку придавало мармела-
ду горьковатый привкус листьев брусники, 
ухудшая потребительские достоинства про-
дукта. 

Использование экстракта листьев брус-
ники закономерно способствовало некоторо-
му снижению массовой доли влаги мармела-
да и повышению его титруемой кислотности 
за счет повышенного содержания в экстракте 
органических кислот (таких, как галловая, 
винная, хинная), однако не оказало влияния 
на массовую долю нерастворимой золы, зна-
чение которой осталось на уровне контроль-
ного образца (таблица 3). 
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а)  б)  в)  

г)  д)  
 

Рисунок 3 – Мармелад с добавлением экстракта листьев брусники: 
а) 0 % замены воды   б) 25 % замены воды   в) 50 % замены воды   г) 75 % замены воды 

д) 100 % замены воды 
 

Figure 3 – Fruit jelly with the addition of lingonberry leaf extract: 
a) 0 % water change   б) 25 % water change   в) 50 % water change   г) 75 % water change 

д) 100 % waterr eplacement 
 

Таблица 3 – Зависимость физико-химических показателей мармелада от дозировки экстракта 
листьев брусники 

 

Table 3 – Dependence of the physicochemical parameters of marmalade on the dosage of the extract 
of lingonberry leaves 
 

Показатель 

Значение показателя / Дозировка экстракта, 
вместо рецептурного количества воды 

0 % 25 %  50 % 75 %  100 % 

Массовая доля влаги, % 19,0 18,9 18,7 18,4 18,2 

Общая кислотность, град 16,0 17,0 18,0 19,0 21,0 

Массовая доля золы, не растворимой  
в 10 % растворе HCl, % 

Менее 0,05 

 
Лучшим вариантом по результатам ис-

следований признан мармелад с заменой на 
0,25 % экстракт листьев брусники 50 % воды, 
идущей на приготовление мармеладной мас-
сы. Именно этот образец получил наиболь-
шее количество баллов при дегустации и 
имел показатели качества, соответствующие 
требованиям ГОСТ 6442–2014. Согласно 
данным расчета пищевой ценности, этот ва-
риант мармелада характеризуется более вы-
соким содержанием калия, кальция, магния, 
марганца и железа (в т. ч. благодаря присут-
ствию гемового железа пантогематогена) по 
сравнению с мармеладом без введения био-
логически активного сырья. 

Использование экстракта листьев брус-
ники способствовало также появлению в 
мармеладе витамина С, арбутина и флаво-
ноидов – веществ, имеющих выраженную 
биологическую активность. 

Таким образом, введение сухих расти-
тельных экстрактов в купаж квасов перед 
стадией брожения, как и внесение сухих рас-
тительных экстрактов в сочетании с сухим 
пантогематогеном в мармеладную массу, яв-
ляется целесообразным и дает возможность 
получения продукции стандартного качества 
с оригинальными органолептическими харак-
теристиками и повышенной пищевой ценно-
стью. 

Работа выполнена в рамках госзадания 
Минобрнауки РФ (мнемокод 0611-2020-013; 
номер темы FZMM-2020-0013, ГЗ № 075-
00316-20-01). 
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